DDDDDDDD 


□□卫日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日日□□日 

□□□□□□□□□日 

□□□□□□□□□□□日 




□ □□ 


in n n み innnn 善 in n n み 



リ□熱時間の目ち200 g で約8分 

□ □ 

焼さとり（市販品および手作りのちの） 
. 4〜10本 

D D D D 

焼きとりの包装をはずし焼網の中央 
に寄せで並べ、 テーブル プ レー トに置 
さ 防日リ-カット1134ち蔵食品パリッと! で焼 
きます。器に盛り付けでから、たれを 
かけます。 

DDDDDDDD 

□ ラなぎのかば焼さ (1 〜2串)は仕上びり 
調節圆で同様にしで焼きます。たれは 
盛りつけでからかけます。 


DDDDDDDDD 


加熱時間の目ち30 Og で約10分 


□ □ 

さつま揚げ… 
または层揚げ 


DDDD 


• 1 ' 


. 100〜60 Og 

-4枚 （150 〜 600 a ) 


DDDD 

さつま揚げまたは層揚げの包装をは 
ずし、焼網の中央に寄せで並べ、テ 
-ブルプレートに置き r 力□リ-カット1 
区否^食 qD □パリツと I で焼きます。 


リ□熱時間の目ち20 Og で約5分 

□ □ 

焼を魚（市販品および手作りのちの） 

. 2〜6切れ 

DDDD 

焼含魚の包装をはずし、焼網の中央に 
奇せで並べ、テースレプレートに置き 
历 nu - 力、 W 巧すち喬貪品ノ wg で焼き 
ます。 


チキン ステーキ 




如熱時間の目ち200 g で約8分 

□ □ 

巿販の調理済み八ンバーヴ(チルド） 

. 1〜6個 

または、市販の調理済みチキンステーキ(チルド） 
. 1〜6個 

DDDD 

八ンバーグ、またはチキンステーキ 
の包装をはずし、焼網の中央に寄せ 
で並べ、テーブルプ レー トに置き 
阳日リ-カット1134を蔵貪品パリッと! で焼き 
ます。 

DDDDDDDD 

□ ソースび付いでいるときは、加熱後に 
かけます。 




DDDD 


•DDDDDDDDDDD 
1 人分(約 1 0 Og) 〜 4 人分までです。 
(この分量が外のオート調理はできません） 

•DDDDDDDDDDD 

2個似上を如熱するときは、焼網の中央 
に寄せで並べます。 

• □□日日日日日□□日日日 □□□ 

□ □ _, 

因ロリーカット H 29 ェビフライ I 圆で、あた 
ためます。 

•DDDDDDDDD 


固日リ-カット I |3け-ブン天 ぷ司 鬧 で、 
あたためます。 

• D DDDDDDDDDDD 

た^で様子を見なびら加熱します。 

•DDDDDDDDDDDDDD 

焼網に才ーブンシートを敷いで中央に 
奇せで並べ、加熱します。 


□□□□□□□□ 


DDD 





□ □□ 田 □□□ 


如熱時間の目ち 150 g で約10分 

□ □ 

揚げ調理済みち凍フライ、チキンナグット 
. 100〜30 Og 

DDDD 

包装をはずし、焼網の中央に寄せで 
並べ、 テーブル プ レー トに置き I 加リ- 
カッ り135を凍貪品パ ij ^ で焼きます。 



□□□□□□□ 

如熱時間の目ち180 g で約11分 


□ □ 

冷凍八ンバーグにニサイス" 3〜18個 

DDDD 

八ンバーク'の包装をはずし、焼網の中 
央に寄せで並べ、テーブルプレート 
に置き I 加 IJ - カット|「35綿食品パリッと1 
で焼きます。 

DDDDDDDD 

□ ソースびついでいるときは如熱後にか 
けます。ソースをかけで如熱するとはじ 
ける場ちびあります。 


□ 握載しでいる良品の 
パックージイラスト 
はイメージ図です。 



D D D D D D 


如熱時間の目ち20 Og で約11分30秒 

□ □ 

冷凍たこ焼さ . 6〜20個 

DDDD 

たこ焼さの包装をはずし、焼網の中 
央に寄せで並べ、テーブルプレート 
に置き I 力日リ-カット I 阮冷凍貪品パリッと I 
で焼き、 ソースを かけます。 



□ □ □ □ □ 

I 仕上びり調節 111 

如熱時間の目ち22 Og で約12分 

□ □ 

冷凍喜巻き(揚げ調理済みのちの)…4〜12個 

DDDD 

春巻きの包装をはずし、才ーブンシー 
卜を敷いた焼網の中央に寄せで並べ、 
テーブルプ レー トに置き I 加' J - カット I 
巧靡！食品ノ巧^ 園で焼きます。 
DDDDDDDD 

□ 揚げでいない冷凍春巻きのとさは仕上 
びり調節困で焼き上げます。 

□ 巧みに応じで、焼く前にミ由を表面に塗 
つでちよいでしよラ。 


曲がり 

日 nnn 日日日日 

而)、ブとあたた吵 


1加リ-カット1 

[ レンジ^ 


嗎 

135 を凍食品 パ リッと1 

ブングリル] 

WMlfmm 



の n n が rnnnn1 » in n n み 



巧がに參り 


DDDDDDDD 

加熱時間の目ち20 Og で約11分30秒 


□ □ 

冷凍焼さおにぎり 


3〜10個 


DDDD 

焼さおにぎりの包装をはずし、焼網の 
中央に寄せで並べ、テースレプレート 
に置き I 加リ-カット 1 135を凍貪品パリッと 1 
で焼さます。 


画, 


-.1 


(焼網の中央に寄せで並べる） 


■Ann 


□□□□□□□□ 


DDD 


8 

































































































































































































CMD^D 0 0 0 0 

00000000000000000000000000000000000000000 


D D D D D D 


rh n n が rnnnn み in n n み 


r 力叫-か川 

L 28 鶏のからあ刊 


r レンジ1 


這-ブン_1ブリル J 


圍 


如熱時間の目ち 約20分 

□皿 12 D DD 

鶏もち肉 （1 枚約 250 g のちの） . 2枚 

しよラゆ . 大さじ2 

酒 . 大さじ1：^ 

@1しよう®すりおろしたちの□…小さじ1：^ 
にんに。すりおろしたちの□…ルさじ1：^ 

しこしよラ . 少々 

片栗粉 . 大さじ3；4 

D D D D 

〇鶏肉は1枚を6等分しで®につけ 
込み、15分]^>(上おきます。 

@①の汁気を巧分にきつでから片栗 
粉をまぶします。 

@②は皮を上にしで焼網の中央に寄 
せで並べ、テーブルプレートに置き 
师 IJ - カット I 防からあ 可 で 加熱しま 
す。 



ぶを 




•D D D 

•DDDDDDDDDDDD 

鶏肉び1〜3枚です。 

1グリルに様寺を見なびら加熱します。 

•DDDDDDDDDDDDDD 

• □□□□□凹 

□ □□凹 

仕上びり調節を國にします。 

才ーブンシートを敷きます。アルミホイ 


ルは絶な使わないでください。 


(乂巧-スパークの恐れ） 



DDDDDDDDDD 

In n n が r^nnn み rn n n み 



1 

加リ-カット1 

いこ 

ノジ、 


131才-ブン天ぶら1 

す-ブン 

グリ JL 


如熱時間の目ち 約12分 

□皿 10 D DD 

きす(開いたちの） . 10尾(約 250 g ) 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ1強 

卵(ときほぐす） . 個 

天かす . 約 60 g 

D D D D 

〇天かすをビニール袋に入れ、めん 
棒で細かく砕さます。 

©さすに小麦粉、卵、①の順につけま 
す。 



©②は皮を上にしで、焼網の中央に 
奇せで並べ、テーブルプレートに置 
き 历^ I 厂万万刊31才ーブンミな^ で加 
熱します。 


•DDDDDDDDD 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•DDDDDDDDDDDD 


をーブ习 （4 度押し/ 1 段） iT 80° C | で 
様ろを見なびら如熱します。 

•DDDDDDDDDDDD 

仕上びり調節を園にしであたためます。 

• □□□□凹 

巧は天かすを使います。 

• D D D 

きすのかねりにえび、いか、あなごな 
どの魚介類や、さつまいち、れんこん、 
かぼちゃなどの野菜でち作れます。 

•DDDDDDDDDDDDDD 

大きさは同じくらいのちのを使います。 
さつまいちやかぼちゃなどの野菜は、 
5 mm くらいの層さにのります。 


□□□□ 


DDD 




□ □ □ □ 


の nn がの nnn 獻 nnn み 


r 力叫-カット I 

[30 ヒレカツ I 


レンジ 


政-ブン 1 グリル) 




リ□熱時間の目ち 約19分 

□皿 16 D DD 

豚ヒレ肉（かたまり） . 40 Og 

塩、こしよラ . 各少々 

煎りパン粉(パン粉 60 g スリ-ブオイル大さじ 

1強で作る） . 植重 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2強 

郭1(とさほぐす） . 1個 

D D D D 

0 豚ヒレ肉は16等分にのり、塩、こ 
しよラをします。 

©①に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけます。 

©②を焼網の中央に寄せで並べ、テ 
-フレプレートに置き I 力日リーカット I 


30ヒレカツ で加熱します。 


DDDDDDDD 

□ 豚ヒレ肉を鶏ちち肉にげえると、チキ 
ンカツになります。 



□ □□□□回 


•DDDDDDDDD 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•DDDDDDDDDDDD 


をーブン 1 (4 度押し/1段） に10句 で 
様寺を見なびら如熱します。 

• D DDDDDDDDDDDD 

仕上びり調節を園にしであたためま 
す。 


DDDDDDDDDD 

フライパンにパン粉とオリーフ''オイ 
ルを入れ、中乂で煎ります。こびさ 
ないよラに途中でこまめにゆすつで 
煎ります。_ 


□ □ □ □ □ 


[Ln n 仙 nnn 伽 n n み 


r 力 pij - カット] 

129ェビフライ」 


レンジ 


たを[ブリル) 


闕 


リ□熱時間の目ち 約13分 

□皿 12 D DD 

大正をび(またはブラックタイガー) 

. 12尾 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵（ときほぐす） . 1個 

塩、こしよラ . 各少々 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリ-ブオイル 

@1大さじ1強で作る） . 適量 

パ它リ（みじんのり） . 少々 

D D D D 

0 えびは尾と一節を残しで殻をむき、 
背わたを取ります。@は合わせでお 
さます。 

@えびに小麦粉、卵、煎りパン粉の 
順につけます。 

©②を焼網の中央に寄せで並べ、テ 
-ブルプレートに 置きを 〇リーカツ M 


29エビフライ で加熱します。 


帮罵!^;^ぶ-^^ 



DDDDDDDD 

• 白身魚の切り身 （1 切れ約 lOOg のちの- 
8切れ）を半分に切って、エビフライと 
同様にすると 白身魚のフライび できま 
す。 


DDDDDDDD 


•DDDDDDDDD 

8〜16尾です。 

•DDDDDDDDDDDD 


をーブン1 (4 度押し/1段） [210° C で 
様子を見なびら加熱します。 

•DDDDDDDDDDDDDD 

仕上びり調節を国]にしであたためま 
す。 


□□□□ 


DDD 


的 































































































































































DDDDDDDDD 

I 。。。が肝 M^ln 。。が 


リ□熱時間の目ち 約22分 

□ □□□□凹 

鶏手羽先 （8 本-約 480 g ) をたれ 
(しよラゆ-大さじ2、酒-大さじ1 
弱、みりん-小さじ 1) に10〜15分 
ほどつけで下日未をつけたちのを、鶏 
の八ーフ'焼きを参照しで焼きます。 


□ DDDDDDDD 

□ • 調日未料にマイ-コンフイチュールを如 
C えると、やわらかさと日未にまろやかさび 
84加わります。 


。叫。叫。叫曲 


n n n が n n n みの n n が 


1加リ-カット1 

[ レンジ] 



127鶏の A - ブ焼引 

す-ブングリル， 



如熱時間の目ち 約23分 

□ □ 

鶏胸肉またはちち肉（皮つき)…2枚(約 500 g ) 

■塩、こしよラ . 各適量 

@タイム、□-ズマリー、マジョラムなど 
.の八ーブちまたは乾燥品）••…各少々 

D D D D 

〇鶏肉の層みのあるところにはのり 
目を入れで®をまぶします。 

@①の皮を上にしで焼網の中央に寄 
せで並べ、テーブルプレートに置き 
I 力日リーカツ円良71^\-ラ療 司 で 加熱 
します。 






□□□□□□□ 


innn がの nnn み innn み 

仕上びり調節 I 強 1 

リ□熱時間の目ち 約23分 

□ □□□□凹 

鶏手羽元 （8 本-約 480 g ) をたれ 
(にんにく -すりおろす • 1片、砂 
糖-小さじ2、しよラゆとみそ•各 
大さじ1、ごま油と豆板醫-各小さ 
じ1 ) に30分ほどつけ下日未をつけた 
ちのを、鶏の八ーブ焼きを参照し、 
仕上びり調節を國にしで焼きます。 


DDDDDDDDDD 


• D D D 

表示の分量の;4〜1 .5 倍量です。 

鶏の八ーブ焼きを3枚で焼くときは、 
化上びり調節を國にします 

•DDDDDDDDDDDD 
□ □□□□凹 
絶巧に敷かないでくださし、。 

レンジ如熱の時に、乂巧（スパーク） 
の原因になります。才ーブンシートは 
使えます。 

•DDDDDDDDDDDD 

で様ろを見なびら如熱しま 
す。 

• D DDDDDDDDDDDD 
DDDDDDD 

傾けないようにしでくださし、。 
メニューによっては脂や焼き汁びテ 
ーブルプレート上に落ち、たまるこ 
とびあります。脂や焼き汁び気にな 
るときは、テーブルプレートにペー 
パータオルを敷いでから如熱する 
と、取り出すときに汁びこぼれにく 
くなります。貪品の取出しかたは12 
ページを参照します。 


00 00 


CM^ 

0000000000000000000000000000000000000000000 



CDDn ) □□回 



DDDD 




] □□日日 DDDDDDDDDDDDD 
□ □□ 日日日日日日 □□ 


0 00 0 


00000000000000 

000000000 

00000000000000 

000000000 

000000000 nnooo 

000000 




1 のみもの•ディリ- 1 

DDD 

V J 


1 7炒めちの 1 





如熱時間の目ち 5〜6分 


□ □ □ □ 


DDDDDDD (1 D 2 DD ) 

焼きそば用めん(ソース巧き） . 1袋 

野菜ミックス（約 250 g のちの）••…1袋 

豚薄切り肉（ひと□大にのる) .50 g 

塩、こしよラ . 各少々 

D D D D 

〇深めの皿にめん、豚肉、野菜ミック 
スの順に入れ、ソース、塩、こしよラを 
かけ、ラップをします。 

@ I のみちの•デイ IJ -1 [7 炒めちの1 で加熱 
し、かき混ぜます。 


□ □□□□日□に〜3人分） 

豚□-ス肉(薄切り、ひと□大にのる） 

. 10 Og 

'DDDD (ひと□大に切る）……10 Og 
(§)□□□□ (薄切り） .50 g 


ピーマン(種を取り、乱のり) . 2個 

ねぎ （5 mm 幅の斜め切り） .50 g 

—みそ . 大さじ1 

酒 . 大さじ1 

©-砂糖 . 小さじ1 

豆板誓 . ルさじ:^ 

_片栗粉 . ルさじ:^ 


DDDD 

〇豚肉に軽く塩、こしょラをし、片栗 
粉小さじ1(分量外)をふり、よくまぶ 
しでおきます。 

@深めの皿に①と®、合わせた©を 
入れ軽く混ぜ、ラップをします。 

@ 向みちの•デで1^17炒めちの I で加熱 
し、かき混ぜます。 

DDDDDDDD 

• ©の代わりに巿販のホイコー□ウの素 
(液状のちの約；4袋)を使ってちよいでし 
ょラ。 

•切った野粟は、しっかり水きりしでお 
くとよいでしよラ。 


DDDDDDD(2D3DD) 

牛ちち肉 (細のり） .150 g 

I ピ -7 ン婚を取り、タテに細切り） . 4 個 

の 1 ゆでたけのこ (細切り） . 50 g 

「しよラゆ . 小さじ1 

オイスターソース•……大さじ1 

酒 . 大さじ1 

©砂糖 . 小さじ1 

鶏 びらスープ (顆粒） ……ルさじ1 
片栗粉 . 小さじ1 


DDDD 

〇牛ちち肉に軽く塩、こしよラをし、 
片栗粉小さじ1(分量外)をふり、よく 
まぶしでおきます。 

@深めの皿に①と®、合わせた©を 
入れで軽く混ぜ、ラップをします。 

@ デイの |7 炒めちの I で加熱し、 

かさ混ぜます。 


DDDDDDD 


•DDDDDDDDD 

表示の分量です。（この分量似外の才 
-トメニューでの調理はできません） 

•D D D 

少し深さのある陶磁器や耐熱性の曲を 
使います。 

• D D D 

しっかりかきりをしでおくとよいでし 
ょラ。 

•DDDDDDD 

耐熱温度び140でが上のちのを使います。 

•DDDDDDDDDDDD 

r レンジ T 500 W 1 で、様子を見なびら如熱 

します。 

•DDDDDDDDDDDD 

市販の中華合わせ調日未料を使ラと手軽 
にでさます。 

液状のちのは;4量を使います。 



DDDD 


DDD 


お 





























































































































□□□□□凹 

000000000 



codm^d ^m^ooo 
000000000000000 
□□□□□□□□□□□□□□日 


リ□熱時間の目ち 


約10分 00 00 0 



D D D D D D 


innnn1»in n n ^ 


□ 




□(15D D ) 

豚ひき肉 .120 g 

玉ねぎ(みじんのり） .50 g 

干ししいたけ(ちどしでみじんのり） 

. 1枚 

片栗粉 . 大さじ1 

しよラゆ、砂糖、酒 

. 各大さじ％ 

塩、こしよラ、ごまミ由、 

しよラび汁、にんにくすりおろし 

. 各少々 

シューマイの皮 (30 枚入り） 

. %袋 （15 枚） 

練り辛寺、しよラゆ . 各適量 


D D D D 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©ボウルに®を入れ、粘りびでるま 
でよく混ぜ合わせ、15等分します。 

@親指と人指し指で輪を作って皮を 
のせ、②をのせで指のくぼみで円筒 
おにし、おをととのえでから皮の角 
を巧り込みます。 

& 皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿の上に中 
央をあけで並べます。 

Q I スチー厶 | り 6 シューマイ I で如熱し、 
辛寺じよラゆを添えます。 



D D D D D D D 


innnn1 » innn^ 


□皿8日 □ □ 

豚ひき肉 .40 g 

えび . 8尾 

玉ねぎ(みじんのり） .25 g 

たけのこの水煮(みじんのり）•…… 25 g 
干ししいたけ（ちどしでみじんのり） 

. ル1枚 

塩、砂糖、ごまミ由、酒 . 各適量 

巿販のシューマイの皮 （5 mm 幅に切る） 
. %袋 (15 枚） 

D D D D 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@容器に玉ねぎを入れ I レンが 500 W 1 
I 約1分 I 加熱し、ちましでおきます。 

® ボウルにたねの巧料をすべで入れ、 
調0未料と巧料を合わせます。粘りび 
でるまでよく練り、8等分しでそれぞ 
れだんご状にまとめます。 

© バットに皮を敷き、丸めたたねを 
並べ、えびを包み込むよラに1個ず 
つ両手で軽くにぎつでまとめます。 

@皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを並べます。 

@ 1 スチー厶|がシューマイ I で加熱しま 
す。 


DDDDDDDD 

•DDDDDDDDD 

表示の分量です。 

%量を加熱するときは國で。 1.5 
倍量は國にします。 

•DDDDDDDDDD 

加熱前に水をくぐらせたり、羅を吹 
いでから加熱すると、よりやわらか 
く仕上びります。 

の □ □ 

直径22〜 25 cm の陶磁器や耐熱性 
の皿を使います。 

•DDDDDDDD 

•DDDDDDDDDDDD 

おこのみ操作1レンジ1200 W | で加熱 
します。 

•D DDDDDDDDDD 

15個（約200 goo DDDDDDDD 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□回 
□□□□□□□ 


□□□□ 


DDD 




•DDDDDDDDDDDDDD 

□ □ 

テーブルプレートの中央に直接のせ 
で加熱します。陶磁器などの皿を使 
うとうまくあたたまりません。 


• □□□□□凹 

ラツプなどのおおいはしません。 


•DDDDDDDDD 

かんたん肉まんは3個、市販の中華 
まんは1個ずつです。 


紙びないちのは才ーブンシートを敷 
いでその上にのせで加熱します。 

•DDDDDDDD 

大きさや保を状態によって仕上びり 
調節で調節します。 


肉まんのあたため 


大ささ 

130 ga □ 

130日 170 g 

170 gD □ 

仕上びり 
調節 

輕 1 〜圆 

图 

I やや強 I 


ち凍肉まんの解凍あたため 


• DDDDmDDDDDD 

ド巧謂11 または園にします。 

•DDDDDDDDDDDD 

おこのみ操作 I スチー厶 II レンジ I で様 
寺を見なびらあたためます。 




00000000000000000 

00000000 


DDDDDDDDDD 


nnnn^rnnn^ 




□ □ (8DD) 

キャベツ . 約 2 枚(約 lOOg) 

豚ひさ肉 .90 g 

長ねぎ(みじんのり）……大さじ％ 

しよラが'のしぼり汁 . 適量 

水 . lOmL 

塩 . 少々 

しよラゆ . 適量 

_片栗粉 . 大さじ；4 

ホールつ一夕 .8 fez 

しよラゆ、とさ辛寺、酢…•…各適量 
( lmL = lcc ) 

D D D D 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@キャべツは 画の•デイリ-1巧^ W 1 
で加熱し、/巧のところをさけで 6 cm 
角に切り取り8枚用意し、残りち含 
めでみじんのりにします。 

@豚ひき肉は@のが料と②のきざん 
だキャベツを加え、よく混ぜ合わせ 
ます。 

〇四角にのったキャベツに③のたね 
をのせで、シューマイを作る要領で 
包みます。 

@シューマイの上にコーンを1粒ず 
つのせます。 

© 皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを15個並 
ベ、 巧チ可厅6シューマイ I で加熱し 
ます。 


□ □□日 □ □ □ 


[n n n n »rn n n ^ 


^ チ—ム 1 


15 中華まん] 


如熱時間の目ち 


約7分 


□ □ (6DD) 

□ □□□□□□凹 

□ □□□□□□□□ 103□□□□□凹 
. 1回分 

□ □□□□□田□□□□□凹 

□ □□□□□□□ . 6個 

D D D D 

〇 給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます。 

@ かんたんノ X ン作りかた①〜⑥を参 
照しでを地を作り、一次発酵、ガス 
巧きをし、6個 （1 個分約 45 g ) に 
のり分け、丸めます。 

©を地を丸くのばしで、1個分のシ 
ユーマイを包み、□をしっかり止め 
ます。 

〇テーブルプレートにオーブンシー 
卜を敷き、 3個を中央に寄せでのせ 
にチー。朽中睾ま7^ で加熱します。 
@残りち同様に加熱します。 


大ささ 

110 gn □ 

110 D 140 g 

140 gn □ 

仕上びり 
調節 

1やや弱1 

图 

I やや強 I 




□ □□□□□□ 


D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D D 
D D 
D D 

• 


□ □□□ 


DDD 


E5 



























































































































□ □□□□□ 


000 10 0000010 00000000000000000000000 
0000000000000000000000000000000000 


烏が測雜 / 


1のみもの.デイ IJ-I 



□ □ 

\vjv/ \JvJ ノ 1 ソ 1 

16 ピ ザ 1 

オーブン 



( 予熱なし） 

V J 


/ 一'\ 

D n n In n n n n n 1 のとさはテー 

ブルプレート 



D D D D D D 


@ 


□皿 □ □ 24 cmD □□!□□□ 

小麦粉(強力粉） . 10 Og 

小麦粉(薄力粉） .50 g 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さ1；%弱(約 2.5 g ) 

ドライイ-スト(顆粒状巧備発醇不要のちの） 

. ルさじ％(約 2 gn 

めるま湯 . 90〜 95 mL 

オリーフ''ミ由 . 大さじ1(約 13 gn 

ピザソース(市販のちの） . 適量 

玉ねぎ(薄切り）……大;約 75 gn 
ベー〕ン(たんざく切り）•…… 50 g 
サラミソーじージ(薄切り）… • 8枚 

ピーマン(輪切り） . 2個 

マツシュルーム击(スライス） 

. ル％あ(約 13 g ) 

スタッフドオリーフ''(薄切り）……4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 10 Og 

塩、こしよラ . 各少々 

( lmL = lcc ) 


© 


D D D D 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入 
れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで混ぜ合わせます。 

©◎にめるま湯とオリーブ油を入れ 
で5分間こねます。 

この時、ポリ袋に少し空気を入れで 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことびできます。 （103 ページかん 
たんパン作りかた⑤を参照します。） 
©③を テーブルプレー トの中央にの 
せ I レンジスチー厶発酵蹄1巧 
な発酵させます。（発酵の目安は103 
ページかんたんパンのコツを参照 
します。） 

@のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量外）をしで、袋から取り出します。 
@を地を軽く押しで中のガスを巧さ、 
丸めます。 

み 丸めた生地を直径 24 cm くらいの 
円おにのばしで、才ーブンシートを 
敷いた角皿にのせます。 

③のばしたを地にフォークで巧をあ 
け、ピザソースをめり、©を並べで 
軽く塩、こしよラをし、チーズと才 
リーフ''を全体に散らします。 

© ⑨を 中段に 入れ I のみちの-デイリ 
与反ピザ] で焼きます。 


(DD 


][ 


DDD 


[ 




□ □ 


□ □ 


□ □□□□!□□□ 

かんたんピザの生地 

(称科 • 作りかたはかんたんピザ参照）…1回分 

ピザソース . 大さじ3(約 50 g ) 

モッツアレラチーズ(ひと□大にちぎる） 

. lOOg 

パルミジャーノチーズ(細かくきざむ） 

.20 g 

塩、こしよラ . 各少々 

バジル . 少々 

D D D D 

〇かんたんピザ作りかた①〜⑥を参 
照しで生地を作ります。 

©生地を角皿の大ささにのったオー 
ブンシートの上に置き、めん棒で才 
-ブンシートいっぱいに薄くのばし 
ます。 

©のばした生地を角皿にのせ、角皿 
のふちまで生地をのばしで張りつけ 
全体に フォークで巧を 開けます。 
©ピザソースをめり、チーズを並べ、 
軽く塩、こしよラをします。 

©④を 中段に 入れ I のみちの-デイリ 


一 1 盾ピザ 1 で焼きます。焼き上びり 
にバジルを飾ります。 


DDD 

□ □ 


88 



D D D D D D 

(DDDDDDDDDD 


(□ 


□ □ 


□ 


□ □ □ □ 

□ □回 


□ □□□□!□□□ 

かんたんピザの生地 

(巧料 • 作りかたはかんたんピザ参照）…1回分 

グラニュー糖 . 適量 

カスタードクリーム 
淋料-作りかたは99ぺ-ジ参照） •••• lOOg 

いちご（スライスする） .30 g 

桃のお詰（薄切り） .120 g 

粉糖 . 少々 

D D D D 

〇かんたんピザ作りかた①〜⑥を参 
照しで生地を作ります。 

©生地を円おにのばしで、才ーブン 
シートを敷いた角皿にのせます。 

@を地の全体につオークで巧をあけ、 
グラニュー糖をふり、 中段に 入れ 区 
みちの-デイリー I 巧ピ 巧^で 焼きま 
す。 

©あら熱びとれたらカスタードクリ 
一厶をのばし、巧みのくだちのを並 
ベで粉糖をふります。 

DDDDDDDD 

• 击詰めなどの汁気のある<だちのは、 
汁気をきつでから使います。 

•宗つたカスタードは、ラップに包ん 
で冷凍保をしでおくとよいでしよラ。 


□ □□□□!□□□ 

かんたんピザの生地 
(株科 • 作りかたはかんたんピザ参照）…1回分 
「ブ□ッコリー(ひと□大にルさくのる） 

. 株(約 50 g ) 

パプリカ(薄切り）…大％(約4〇9日 
しめじ(石つ'さを取る） 

. %株(約 80 g ) 

玉ねぎ(薄切り）……個(約 60 g ) 
ベ-コン(たんざく切り）…3枚(約 50 g ) 


@ 


オリーブミ由 


大さじ1 


ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 10 Og 

塩、こしよラ . 各少々 

D D D D 

〇フライパンにオリーブ油を熱し、® 
を手早く炒めで塩、こしよラをふり、 
ちまします。 

@かんたんピザ作りかた①〜⑥を 
参照しでを地を作ります。 

@を地を直径 26 cm くらいの円形に 
のばします。 

©を地の片側に①の具をのせ 、チー 
ズを散らし、2つ巧りにし、合わせ 
目を指でつまんでしっかりと閉じま 
す。 

©を地の表面にオリーフ''油（分量外） 
をめり、才ーブンシートを敷いた角 
皿にのせ、 中段に 入れ 咳るちの•デ 
ピ 巧で 焼きます。 


- □ □ □□□□凹 - 

鍋にオリーフ'油（大さじ 3) を熱しで、薄切りにしたにんにく （1 片）、 

□ーリエ （2 枚)、種を除いたホ屋辛寺 （1 〜2本）を炒め、ホ屋辛寺を除き、 
トマトの水煮定(カップ1)、白ワイン（大さじ3)、砂糖（小さじ2)、塩、 
こしよラ（各少々）を加えで弱乂で卜 OS が'つくまで煮つめます。 


ddddDDDDD 


•DDDDDDDDD 

角皿1枚分です。 

•DDDDDDDDDDDDDD 

□ □ □ 

キッチンばさみを使ラと便利です。 

•DDDDDDDDDDDD 


を-ブ (2 度押し/1段) に00で| で 
様寺を見ながら焼きます。 

•2 □□□□□凹 
r のみちの-デイリー1[6ピ 巧 では 
焼けません。巧料を2倍量にしでを 
地を作り、角皿2枚にのせ I 才ーブ 


ン](1度押し/2段） I 予熱を〇〇でに し 
で焼含時間 尼？〜30分 I t ットしで 
スタートし、予熱終3音び鳴ったら 
中段と下段に 入れで焼きます。 

• D DDDDDDDDDDDD 

おこのみ操作で焼含ます。 

角皿にのせで 中段に 入れ をーブソ 
(4 度押し/1段） 阿〇巧 で23〜30 
分、を熱]をしでから焼くときは10 
〜18分焼さます。 



□□ 


DDD 























































































































大さじ 4 
大さじ1 


D D D D 

〇まな板にアル S ホイル 
の表を上にしで広げます。 
@ルさめの耐熱容器に砂 


til 


レすすで I 


糖と水を入れで I レンジ1700 W 1 を〜3 
^加熱し、少し黄色に色ブいたら取 
り出します。 

@熱いラちに②をアル S ホイルの上 
に巧みの大きさに流し、楊枝をつけま 
す。冷めたらアル S ホイルからはが' 
しで取ります。 



□ □□□□□ 


□ □□□□凹 

もち It 万れ(約 SOglU □□□□□□□□ 


□ □□□□□ nfn n n fyoowjiBon 5o~ 

田□□□□□□□□□□□□□□凹 □ 

□ □□□□□□□□□□□□□□(□□ 

DDDDDD)DDDDDDDDDDD 


□ □□□回 


とくに固いのりちちの 
場合は、かをはつ 
た深めの曲に入 
れで加熱します。 



□ □□□□□ 



(mM^oooooooooooo 

000000000000000 

00000000000 


DDDDDDD 


をンジロ 00 W ] 約1分30妙 


□ □ 

成 （ 粉だラチン . 大さじ1(約 lOg ) 

W 1 水 . 大さじ2 

^ [インスタントコーヒ ー•• 大さじ2 
® 1砂糖 .60 g 


水 . カップ2 

ホイップク IJ - ム . 少々 


□□□□□□□□ 

I レンジ] 700 WI 30妙〜1分10妙 



DDDDD 


DDDDDDD 

もち1刷 a (約 50 g ) に、砂糖を瑟ぜたき 
な粉をまぶしで皿にのせ I レンジ I 亦 0 WI 
区〇〜 50"! 加熱します。 


DDDDDDDD 

•皿にラップを敦くと、ちちび皿につか 
ないでラクに取れます。 



D D D D 

〇粉だラチンは水を加えでしとらせ 
でおきます。 

@容器に①と©を合わせで入れ、水 
を半量加えなびらよく混ぜ、 I レンジ r 
約1分35¥] 加熱します。 

@残りの水を如えで瑟ぜ、水でめら 
した型に流し入れで冷蔵室でちやし 
固め、貨ベるときにホイップクリー 
厶を飾ります。 


□ □ □ □ □ 



DDDDD 


DDDDDDD 

ちち1のれ(約 50 g ) を皿にのせ、割り 
じよラゆ、またはをじよラゆでから 
め r [^ジじ分〜1分10秒 I 加熱し 
ます。すぐにのりを巻きます。 


-□□□□回 

パックや包装を 
はすし、かにく 
ぐらせでから加 
熱します。 



[レンジ呼 0 WI 2〜3分 


一水 


□□□ 


DDD 


§ 


@ 


□ □(12 D D ) 

卵 . 

砂糖 . 

粉末黒砂糖. 

バター . 

はちみつ . 

ちクリーム••… 

重曹 . 

フ火 . 

小麦粉(薄力粉） 
あん . 


. 1個 

•• 小さじ1 
……. 20g 
……. lOg 
…… 40g 
大さじ1% 
•• ルさじ％ 
•• ルさじ1 
… 120g 
… 300g 


@ 


© 

◎ 


□ □(12 D D ) 

さつまいち (ゆでで 裏 ごししたもの） 

.90 g 

白あん .180 g 

□ □□.18 g 

小麦粉(薄力粉） .180 g 

砂糖 .90 g 

卵 . 1個 

重曹 . ルさじ％強 

水 . 小さじ1 

シナモン . 適量 

黒ごま . 適量 

卵黄 . 適量 


□ □凹 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます 

@あんを12等分しで丸めでおさます。 

@容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混 ぜレンジ1500 " Wl 阮30秒1 加熱しま 
す。 

Q バターを 杉^1200 WI 瞬巧乳 ]□熱 
しで落かします。 

©③に®とはちみつ、生クリー厶を 
入れ、ちましでおきます。 

©⑤びちめでから水で落いた重曹を入 
れ、ふるった小麦粉を加え、木しやち 
じで練らないよラに、粉気びなくなる 
まで混ぜます。のし台に巧ち粉をたっ 
ぷりふり、を地を取り出します。 

©手に粉をつけ、を地を数回たたみ 
なびら曰たぶより少しやわらかく練 
り上げ、棒状にしでスクッパーで12 
等分します。 

③手粉をつけ、生地であんを包みます。 

@角皿に才ーブンシートを敷き、ま 
んじゆラを並べで 中段に 入れ I スチー 
厶1126和菓子] で焼きます。 


□ □凹 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます 

を合わせで練り瑟ぜ、6等分しで 
俸形に丸めでおさます。 

@ ©をすり混ぜ ^ジ I ち雨 M 
避 J 加熱します。 

©ちめでから水で落いた重曹を加え、 
ふるつでおいたル麦粉を入れ、木し 
ゃちじで疆ぜます。 

@小麦粉(薄力粉‘分量外）を敷いたのし 
台に生地をおさ、棒状にまとめ、6等分 
します。 

© 手粉をつけで生地のばし、②のあんを 
包み、さつまいちのおにします。 

0生地に露を吹き、シナモンをまぶしま 
す。斜め半分にのり、のり□に卵黄をめ 
り、黒ごまをつけます。 

③角曲に才ーブンシートを敷き、®を並 
ベ、 中段に 入れ I スチー句阮和棄子 1 で焼 
きます。 


□ □(12 D D ) 

卵 . 

砂糖 . 


@ 


□ □凹 

チヨコレート 


© 


重曹 . 

フ火 . 

小麦粉(薄力粉） • 

ココア . 

白あん . 

アーモンド(砕く） 


…1個 

.50 g 

.…. lOg 
.....15 g 
小さじ 
ルさじ1 
…10 Og 
……. 8 g 
…30 Og 
••…適量 


D D D D 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます。 

@白あんを12等分 （1 個- 25 D ルで 
丸めでおきます。 

©容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混ぜ レンジ150胃願ミ巧福 to 熱しま 
す。 

©別の容器にチョコレートを入れに 
ンジ r 200 W || 約1分1 でとかし、③に 
はちみつと合わせで加えます。 

@冷めたら水で落いた重曹を入れ、 
ふるった小麦粉、ココアを加え、木 
しやちじで瑟ぜます。 

@小麦粉（薄力粉-分量外）を敷い 
たのし台にを地をおき、棒状にまと 
め、12等分します。 

©手粉をつけでを地を丸くのばし白 
あんを包み、上に砕いたアーモンド 
を飾りつけます。 

©角皿に才ーブンシートを敷き、◎を 
並べで 中段に 入れ 反チー厶 I を6和棄 
で焼きます。 




+ 


coDDD^nnnnnnnnnnnnnnn 


か • 


□ □い□□□□□□日 * □日 
0叫□□□日0000000 
00000000000000 
0000000000000 


innnn1»innnn> 


[スチ 


26和菓子 


ん f スチーム 


□ □ 



みつまんじゅう 



が 


を 







* 


巧 


か A 


リ□熱時間の目ち 約24分 



み 


を啓 ん - 蝴 


DDDDDDDD □□□□□□□ □□□□ 


DDD 





































































































































杉-一 

い. 



□ □□□□□□□□□□□□□□□□凹 


innnn1»innnn1^ 



リ□熱時間の目ち 約40分 

□ DDDDlScmDDDDDDDDlDDD 

小麦粉(薄力粉） .90 g 

砂糖 .90 g 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエッ它ンス . 少々 

牛乳(室温にちどす）……ルさじ2 

バター .15 g 

ホイップク IJ - ム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


@ 


D D D D 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます(©を合わせ 防ジに羽 
LJ 〜2分」加熱しで落かします。膺径 


© 卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツ t ンスを加えます。 

@小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと混ぜ、®を加えで手 
早く混ぜます。 

© 一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽 < 落としで空気を抜さ、焼網に 
のせで テーブルプレー トに置さ 反チ 
-厶11 2 2スポンジケーキ I で焼きま 
す。 

& 型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、ホイップクリー厶やくだちの 
などで飾ります。 


18 cm の場合、その他はち表を参照します。） 
@ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立でで砂糖 
を加无、ツノ 
が'立つまで泡 
立でます。 

(別立でま） 



DDDDDDDDD 

@ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を如え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の字び書ける） 
からバニラ _ 

エツじンス 《一一 

を加えます。 

作りかた⑤ 

から同様に 
します。 



■caMPD 

□□□□□□□□□□□□□□□回 


DDDDDDDDDD 


• DD 15 D 21 cmD 

DDDDD 

DDDD 


直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50 g 

90 g 

120 g 

砂糖 

50 g 

90 g 

120 g 

卵 

2個 

3個 

4個 

パター 

lOg 

15 g 

20 g 

牛乳 

大さじ4 

小さじ2 

大さじ1 

作 

か 

た 


約1分 

1〜2分 

約2分 


I スチ-ム1122スポンジケ-キ I 

1やや弱1 

回 

1やや強1 

加熱時間 
の目ち 

約34分 

約40分 

約48分 


•□□□□凹 

グラム-ポジションシステ厶びはたら 
きます。金属製で側面は止め金などの 
ないフラットなちのを使います。 

•DDDDDDDDDDDD 

泡立ちやすくなります。 

•DDDDDDDDDD 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

•DDDDDDDD 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 


•DDDDDDDDDDDD 


向ーブン1 (4 度押し/1軌 口60巧 にし 
で、様子を見なびら焼きます。 

•DDDDDDDDD 

型から出し、底を上にしでちますとよ 
いでしよラ。 


□ 

□DDDDDDDD ： 

□ □ □ 






断 

面 


■ 1 — ^— ■> 

P- 

ん ■ 一 〜-!^; 

；- - V 

が 

況 

* ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
♦固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

♦部分的に目のつまったところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

♦卵の泡立でかたび足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

•小麦粉の混ぜかたび足りない 
♦ル麦粉をふるっでいない 

•きちんと空気抜きをしでいない 
♦ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦小麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るように混ぜ 
る） 

•落かしノ く夕一び均一に混ざっでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


□□□ 


DDD 






D D D D D D D D D D D D D 


innnn^fnnnn^ 


スチ 


22スポンジクーキ 


(予熱なし） 



加熱時間の目ち約 41 分 

□ DDDDlScmDDDDDDDDlDDD 

ク ij - ムチーズ . 200 g 

バター .30 g 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 2個 

粉砂糖 .50 g 

小麦粉(薄力粉） .25 g 

ちク IJ - ム(室温にちどす） .30 mL 

レモン(皮はおろし、汁と混ぜる）••大さじ1弱 

( lmL = lcc ) 

D D D D 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます。 

@耐熱性ガラスのボウルにクリー厶 
チーズを入れ r レンジ1200 W | 口三巧。 
途中かき混ぜなびらクリー厶状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えで木しゃち 
じでよく混ぜます。 

©バターは容器に入れ r レンジ iToowi 
fWWI 加熱しでやわらかくしたちのを 
③に練り込み、粉砂糖;4量と小麦粉を 
合わせでふるい入れ、ダマにならな 
いように混ぜ、をクリー厶とレモン 
を加えます。 

@別のボウルに卵白を入れで、七分 
通り泡立で、残りの粉砂糖を加え、 
、ソノび立つまで泡立でで④に2回に 
分けで加え、さつくりと混ぜます。 

© ⑤を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、焼網にのせでテーブ 
ルプレートに置き 区す^122スポ 
ンジ ケーキ で 焼きます。あら熱びとれ 
たら型に入れたままち蔵室でちやし 
で、型からはずします。 


才ーブン 

160で 

□ □ 

《1-1义 

予熱 

予熱時間約9分 

40〜50分 

r 1 


□ DDDD20cmDDDDDDDDDlDDD 

_ [ 小麦粉(薄力粉） . lOOg 

ベーキンク'パウダ——ルさじ^ 

卵黄 . 4個分 

卵白 . 5個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . lOOg 

■水 .70 mL 

© レモン汁 . 大さじ1 

. レモンの筋すりおろす）……1個分 
サラダミ由 .60 mL 

( lmL = lcc ) 

D D D D 

O ボウルに卵黄と砂糖; 4 量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、©を順に如えで瑟ぜます。 
サラダミ由を少しずつ加えなびら、さ 
らに混ぜで®をふるい入れ、八ンド 
S キサーの低速で、なめらかになる 
まで混ぜます。 

@別のボウルに卵白と塩を入れ、八 
ンドミキサーで七分通り泡立でで、 
泡の大きさびそろったところで残り 
の砂糖を加え、ツノび立つまで巧分泡 
立でます。 

@①に②の;4量を加え、八ンドミキ 
サーで混ぜ、残りは木しやちじでさ 
っくりと混ぜ、を地をやや高めの位 
置から型に流し入れ、型を軽く落と 
しで泡を巧き、角皿にのせます。 

© 因 33(2 度押し/1段)画 
(こしで、焼含時間 许〇〜ちで讶 t ットし、 
スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。 

@焼き上びったら、すぐに型を逆さに 
し、完全にちまします。 



@ ちめたら、パレツトナイフなどを 
型とを地の間に深く差し込み、上下に 
動かしなびらでいねいに側面をはび 
します。 

© 中央部ちナイフを入れで同じよラ 
にを地をはずします。ひっくり返し 
で底にナイフを差し込み、底をこする 
よラにしで、ゆっくりと型からはずし 
ます。 


•DDDDDDDDDDDDDD 
バターなどを型にめって焼くと、ちま 
す途中で型からはすれで縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンび施さ 
れでいる型では上手に作れません。 

• □□□□凹 

アル S 製のちのを使います。 



• D DDDDDDDDDDDDDD 

□ □□凹 

卵黄生地にメレングを混ぜるときは、 
白いかたまりび残らないように、さっ 
くりと混ぜます。型に生地を入れると 
きは、空気び入らないよラに高い位置 
から一気に流し入れ、入れた後軽くた 
たいでください。 

• D DDDDDDDDDDDDDD 
D D D D 

メレング作りびポイントです。卵白を1 
個分ふやしたり、砂糖の量と加える夕 
イミングを守って、しっかり泡立でで 
ください。 


□ □□□□□□□□□ 


□□□ 


DDD 














































































































































































□ □□□□□ 


□ □ □ □ □ 


才ーブン 


予熱 


予熱時間約10分 


160で 
14〜18分 


□ □ 


□ □□□□!□□□ 

小麦粉(薄力粉） .80 g 

砂糖 .80 g 

卵（ときほぐす） . 4個 

バニラエツ它ンス . 少々 

ぶ J 牛乳 . 大さじ 

バター . 大さじ2強(約 26 g ) 

あんすジャム(粒のあるちのは裏ごす)•…•…適量 
(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

D D D D 

〇角皿に薄くバター（分量外)をめり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷さます。 
@@を合わせ 防ジ巾2の 
加熱し、落かします。（材料び2倍のと 
さは約3分!]日熱） 

@卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツじンスを加 
えで混ぜます。 

〇ル麦粉をふるい入れ、木しゃもじで 
さっくりと粉気びなくなるまで混ぜ、® 
を加えで手早く混ぜます。 

@宜^ (2 度押し/1軌屋罰圧^ 
にしで、焼き時間 114〜18分化 ツト 
し、スタートします。 

© ①に④のを地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
〇 予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼きます。 

I 2段のときは角皿を 巧 段と下段に 入\ 
れす熱をしでから22〜28分焼く 


③焼き上びったらふきんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とります。 

© を地を裏返しでナイフで 1 〜 2cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのります。 

DDDDDDDD 

□ 冷蔵室で冷やし、落ちつかせでから切 
ると、きれいに切れます。 


DDDDDDDDD 


• D DDDDDDDDD 

卵の泡立でかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立でかたは92ページ"巧立 
でまの作りかた"を参照し、生地で「の」 
のきび書けるまでしっかり泡立でます。 
小麦粉の混ぜかたは、練らないよラにさ 
っくりと混ぜます。 

•DDDDDDDDDDDDDDDD 
92ぺージ □□□□□□□□□□ 作りか 
た③、④を参照します。 

•DDDDDDDD 

熱いラちにサッと霧を吹くか、めれぶき 
んで湿らしでから両手でゆっくりはびし 
ます。 

•DDDDDDDDDDDDD 

クーキの表面にシ□ップをめるか、あら 
熱びとれたら乾いたふきんをかけでラッ 
プで包み、しばらくおいでから巻きます。 

•DDDDDDDDD 

向こラ側 2cm ほど残しでめると、巻き 
終りびきれいです。 


才ーブン 


予熱 


予熱時間約10分 


170で 
20ぺ4分 


□ □ 


□ □□□□ScmDDD □□□□□□ DIO □回 
小麦粉(薄力粉） .120 g 


@ 


ベーキングパウダ¬ 


ルさじ;4 


砂糖 .90 g 

バター .90 g 

卵(ときほぐす） . 2：^個 

r レモン汁 . 大さじ;4 

レモンの皮(すりおろす）••…個分 
(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

D D D D 

〇型にバター（分量外)をめっで型紙 
を敷きます。 

@バターは容器に入れ I レンジ 1 2 00 W | 
「3〜4分 I 如熱します。(材料び2倍の 
とさは5〜6分加熱） 

@卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。©を如えで瑟ぜ、@をふ 
るい入れ木しやちじで練らないよラ 
に混ぜ、②を加えで手早く混ぜます。 
© ③を型に分け入れ、角皿に並べま 
す。 



@ をーブン 1 に度押し/1段 府熱117〇巧 
にしで、焼き時間医互云ット 
し、スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 

I 2段のとさは巧皿を 中段と下段に 入\ 

\ n . す熱をしでから22〜26分焼く I 

DDDDDDDD 

□ とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


DDD 

□ □□ 


94 



DDDDDDD 


オーブン 


予熱 


予熱時間約9分 


160で 

45〜50分 



□[ 
@ 


□ 19 x 8.5 x 6 cm 日日日日日日日日日1□回 

小麦粉(薄力粉） . lOOg 

ベーキンク'パウタ'——ルさじ:^ 

.80 g 

. lOOg 

. 2個 

. 少々 


砂糖 . 

バター僮温にちどす) • 

卵(ときほぐす） . 

バニラエツ它ンス •• 


レーズン、アンだリカ、チェリーなどの 
ドライ フルーツ （細かくきざみ、ラム酒 

....... 60 g 


大さじ1につけたちの） 


D D D D 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を敷さます。 

@ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエツ t ンスを加 
えます。 

@卵を少しずつ加えなびら瑟ぜ、ド 
ライフルーツを加えで木しやちじで 
混ぜ合わせます。@を合わせでふる 
い入れ、練らないよラにしで混ぜま 
す。 

0③を型に入れ、型を軽く落としで 
生地を詰め、を地の中央をくぼませで 
表面をならし、角皿に図のよラにのせ 
ます。 

@ に度押し 

/ I 段） ^け TO に 
しで、焼含時間径宣 
〜 50 分 t ツトしで 



スタートします。 

© 予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 


□ □□□□□□□□□ 


•DDDDDDDDDDD 

巧分空気を含ませでクリー厶がになる 
まで練り、砂糖のざらつきびなくなり、 
ふんねりするまでよくすり混ぜます。 

•DDDDDDDDDDDDD 

中央は乂の通りび悪いのでくぼませ、 
表面をならしでから焼きます。 

•DDDDDD 

竹串で中/むを刺しでみで、何ち巧いで 
いなければ焼けでいます。 

•DDDDDDD 

クーキびまだやねらかめでこわれやす 
いので、2〜3分そのまま置さ、紙ごと 
型から出しでふさんをかけで;ちましま 
す。 

•DDDDDDDDDDDD 

作りかた③で粉を加えでからノけナ化 
本-さざむ）とさざんだチョコレート 

(約 2〇9日 DDDDDD 960 DDDD 
nnnnnnnnnn 60 g □□□□凹 

□ □□□□□□□□□□凹 

□ □□□□□□□□□□□□□□問 

□ □□□□□□□□□□□□□□問 

□ □ 


_10xl9x8.5cmD □ □ □ □ _ 

DDDDDDDDDDD 

材料は、小麦粉(薄力粉） 200 g 、 べ一 
キングパウダールさじ％、砂糖 
120 g . バター 120 g 、 卵3個、バニ 
ラ エツ じンス少々、ドライフルーツ 
のラ厶酒づけ lOOg でち地を作り、同 
じちまで58〜62分焼きます。 


r 才ーブン I 

(予熱なし） 


140で 
42〜48分 


□ □ 




砂糖 

水.. 


□ DDDD6cmDDD5cmDDDDDDDDD8DDD 

〈カラメルソース〉 

.60 g 

. 大さじ2 

. 大さじ1 

. カップ2 

.80 g 

. 4個 

. 少々 


@ 

. 

〈卵液〉 

( gj 牛乳 . 

砂糖 . 

卵（ときほぐす）…•… 

バニラエツ它ンス 

D D D D 

〇耐熱容器に®を入れ I レンジ T 500 wl 
|5〜6分 I 様寺を見ながら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ま意しで < ださい） 

@型にバター（分量外）をめり、①を 
小さじ1ずつ入れます。 

@容器に©を合わせで入れ I レンジ I 
訊 5 W 1 耐^加熱し、かき混ぜで砂糖 
をとかします。卵と合わせ、裏ごし 
しでバニラ エッ t ンスを如え、②の型 
に流し入れます。 

® 角皿に水カップ1(分量外）をそ 
そぎ、③を中央に寄せで並べ、 中段 
に入れ I 才-ブン I (4 度押し/1段) iT 40 °Cj 
(こしで 142〜4蝴 加熱し、あら熱びと 
れたら冷蔵室でをやします。 


0000 

0000 


□□□ 


DDD 


95 


















































































































































































□ DD DD21cmDDDDDDDDDDD 

小麦粉(強力粉） . lOOg 

小麦粉(薄力粉） . lOOg 

バター (2 cm 角に切り、冷たいちの） ••… 140 g 

冷水 . 90 〜 IIOmL 

りんごのプリザーフ' . 適量 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . 個 

I 塩 . ルさじ％ 

(1 mL =1 cc ) 

D D D D 

〇ボウルに小麦粉を合わせでふるい 
入れ、バターを 
加をで指先で瑟 
ぜ、冷水を加え 
で練らないよラ 
に混ぜます。 

@ バターの おび残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ップで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませま 
す。 

@軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ちおにのばします。 




〇③を3つ巧りにしで合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返します。 



96 



③りんごのプリザーブを詰めでから、 
つやだし用卵 
をパイの周囲 
にめ0、 テー 
プを組んで端 
をはりつけま 
す。 

© 周囲にも テー プをのせ、フォ ークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ ■ 

り、角皿にの 
せます。 



⑩ r 才-ブン I り度押し/2段)を劃 |220。口 
にしで、焼さ時間 巧^4巧 ット 
し、 スタート します。 

の 予熱終3音び鳴ったら⑨を 下段に 
入れで焼きます。 


□ □□日日 21 cm 日日日日日日日日1□回 

りんご(紅玉またはふじ) . 3個 

の J 砂糖 . 80〜 120 g 

^1レモン汁 . 大さじ1 

シナモン . 少々 

D D D D 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 mm 
層さのいちよラのりにし、塩水につ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
きります。 

@大きめの耐熱性容器に①と®を入 
れでかき混ぜ心ンジ1700 WIL8 〜10分 I 加 
熱します。 

@アクをと っで 混ぜ、再びに^^ 
: yy ] 医^加熱します。シナモンを 
加えで混ぜ、ちめでからざるにあげ 
で汁気をきります。 

DDDDDDDD 

• シナモンは巧みで如減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさん作って、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 


□ □□□□□□□□ 


• D DDDDDDDD 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことびあります。 

•DDDDDDDDDDD 

バターびとけで生地びやわらかくなる 
のでを蔵室で20〜30分休ませると作り 
やすくなります。 


•DDDDDDDDDDDDD 

直径21 cm のパイを焼くには、市販の 
パイシート （ 1枚-約1 0 Og のちの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

• D DDDDDDDDDDD 
残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ誓えでさらに焼きま 
す。 




@ 3 mm 層さの 25 x 40 cm の長ちおに 
のばした上にパ 
イ皿をふせで型 
よりひとまわり 
大含 < のり、残り 
で2 cm 幅のテー 
プを8本のり取 
ります。 

@パイ皿にを地をのせでぴったりと 
敷さ、まわりの 
生地は切り落 
とします。 



D D D D D D 


才ーブン 


予熱 


予熱時間約1日分 


220で _ 

35〜40分 



Q 底全体にフ 
オークで巧を 
あけます。 



DDDDDDDDD 


をンジ] 700 W ] 8 〜 10 分 


[レンジを 00 WI 6 〜 8 分 


□□□ 



大1個 
.. 少々 


□ 皿□□2日日96日回 

小麦粉(薄力粉） . 

バター僮温にちどす）… • 

砂糖 . 

卵（ときほぐす） . 

バニラエツ它ンス•…… 


(1 段で焼くとさは材料を;4量にする） 

D D D D 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
<なるまでよ<練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリーム状になるまでよ 
く混ぜ、バニラエッじンスを加えます。 
@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やもじでさっくりと瑟ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 


©を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 



@上のラップをはすし、直径 3 cm の型 
で抜さ、アル S ホイルを敷いた角曲2枚 
に並べます。 



© をーブン]り廈押し/ 2 段) I 予熱忙 7 〇で I 


にし、焼き時間 口 8 〜 24 分 I じットし、ス 
タートします。 

9 予熱終3音び鳴ったら 中段と 下段 
に入れで焼きます。 （1 段のときは团 
^ブン 1 に度巧し/1段）でを調をしでか 
ら 中段に 入れ、13〜17分焼く） 


00 0 0 
000 0 


才ーブン 


予熱 


ホ熱時間約9分 


170で 
18〜24分 


□□□□. 


D D D D D D D 



nniiTihTiTiffiTni I r iinirTr i iii i r miii ir^rirr i 


DDDDDDDD D D D D D D D 


DDDDD 2 DD 96 DDD 

小麦粉(薄力粉） . 260 g 

バター(室温じちどす） .160 g 

砂糖 .80 g 

卵（ときほぐす） . 1 グ 2 個 (80 g ) 

バニラエッ它ンス . 少々 

ドライフルーツ（ルさく切ったちの）•…適量 

(1 段で焼くとさはな料を;4量にする） 

D D D D 

〇型抜さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた綾り 
出し袋に入れます。 

@角皿2枚にアル S ホイルを敷いで 
①を絞り出し、上にドライフルーツを 
飾ります。 

@ ォーブソ （1 度押し/2獻 を顯朽矿^ 
にし、焼き時間 口る三24巧 たットし、ス 
タートします。 

〇予熱終3音び鳴ったら 中段と 下段 
に入れで焼きます。 （1 段のときは国^ 
ラン] (2 度巧し/1段)で昆^をしでから 
中段に 入れ、13〜17分焼く） 


DDDDD2DD96DDD 

I 小麦粉(薄力粉） . 240 g 

@1ベーキングパウタ'——小さじ1 

バター(室温(こちどす） .80 g 

砂糖 .80 g 

卵（ときほぐす） . 1個 

スライスアーモンド .120 g 

(1 段で焼くとさは材料を;4量にする） 

D D D D 

〇型抜さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、バニラエッ t ンスの代 
わりにスライスアーモンドを加え、® 
をふるい入れで混ぜます。 

@アル5ホイルを敷いた角皿2枚に 
①をスプーンで落としでおきます。 

© I 才ーブン I (1 度押し/ 2 段）を熱 I 
[ TTU ^ にしで、焼さ時間丘る^ッ 
卜し、 スター トします。 

〇予熱終3音び鳴ったら 中段と 下段 
に入れで焼きます。 （1 段のときは团 
ーブン I (2 度巧し/1段)で昆^をしでか 
ら 中段に 入れ、13〜17分焼く） 



9 9 9 
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4 7 2 
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□ □□ 


DDD 
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□皿 12DDD 

小麦粉(薄力粉、ふるつでおく） 

.60 g 

の J バター (3 〜 4 個に切る） . 60 g 

卵(ときほぐす） . 3〜4個 

カスタードクリーム (99 ぺ-ジ参照)……適量 
ホイップクリーム、粉糖…•…各適量 

( lmL = lcc ) 

D D D D 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉小さじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで に灵ジで雨雨!な〜 4 翔 加熱しま 


@ネオ料の飛び散りにを意しで残りの 
小麦粉を一度に加无、木しやちじでよ 
く混ぜでに；歹ジ17胃 I 約1分10秒 I 加 
熱します。 



©卵を；<量加え、よく混ぜでもち状 
に練り上げます。 



0 r ス チー 厶 1 i ^3 シュー に しでスタ~ 
卜し、予熱をします。 


add - 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜4個に切って水と一緒に入れで、必ず小麦粉小さじ1をふり入れで！]日熱すると飛び 
散りをふせぐことびできます。 

♦バターを大きなかたまりのまま!]日熱すると飛び散ります。 



③予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼きます。 

@焼き上がったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れで カスター ドク リー 厶 
とホイップク リー 厶を詰め、仕上げ 
に粉糖をふります。 


□ □ □ □ 


innnn^fnnnn^ 


D D D D 

シュークリーム作りかたを参照しで 
を地を作り、角皿に7〜 8 cm の棒状に 
9個綾り出し 「スチー厶をうシュ马 
I やや弱に焼きます。 


熱いラちにアルミホイルからはずし、 
巧分にさましでから上から;4 くらい 
に切り目を入れで、カスタードクリ 
一厶を詰め、上に60ページを参照し 
で作ったとかしチョコレートをめり 
ます。 


□ □□□□凹 


innnn^fnnnni^ 



□□□□□□□□□目 


□ □□□□□□□□□ 

DDDDDDDDDDD 


□□□□□□□□□□ 

| 23 シユ - l ^ ^3 

加熱時間の目ち 約33分 



@残りの卵を少しずつ如えでよく練 
ります。木しやちじで生地をすくい 
上げたとさ、2〜3秒後にゆっくり 
落ちでくる固さになるまで練ります。 



© 直径 1 cm の□金をつけた絞り出し 
袋に入れます。角皿にアルミホイル 
を敷き、薄くバター（分量外）をめり、 
直径3〜 4 cm の大きさを12個綾り出 
し、表面に露を吹きます。 


□□□ 


© © © 

© © © 

© © © 

© © © 


V_V 

8 

DDD Qw 


D D D D D D 


[H n n n かの n n n W 

D D D D 

シューク U —ムを参照しでを地を作 
り、角皿に直径 20 cm のリング状に綾 
り 出し た チー厶|1 2 3シュ ー I で焼きま 
す。ホイップクリー厶や巧みのフルー 
ツで飾ります。 


DDDDDDDD 


in n n 咖 n n 

D D D D 

シューク U —ムを参照しでを地を作 
り、角皿に直径2〜 2.5 cm の山を綾り 
出し I スチーム1尼3シュ ー ll やや弱 1 で焼 
きます。巧分をましでから、のれ目を 


□ □ □ □ □ 

innnn1»innnn1^ 

リ□熱時間の目ち 約28分 

D D D D 

シューク U —ムを参照しで生地を作 
り、角皿に直径 1.5 cm の山を絞りま 
す。 

反チー厶に3シュ _1 闘で焼きます。 
熱いラちにアルミホイルからはずし、 
直径 3 mm の□金をつけた絞り出し袋 
にカスタードクリー厶を入れ、プチ 
シューの横から刺しでクリー厶を綾 
り出しで詰めます。 


□ □□□□□□□□□ 


D DD D D D D D D D 12DDD 

牛乳 . カップ2 

「小麦粉(薄力粉） . 大さじ 2 

も .コーンスターチ . 大さじ2 

. 砂糖 .80 g 

卵黄(ときほぐす) . 3個分 

バタ- .40 g 

バニラエッ它ンス . 少々 

D D D D 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき混ぜます。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく瑟 
ぜ { U ^ 70 ^ 护8刻 途中よくかき 
混ぜなびら加熱します。手早く©を 
加えで瑟ぜ、ちまします。 

DDDDDDDD 

□ 如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 


•DDDDDDDDDDDDDDD 

沸とうび足りないと焼き色び濃く、ふくらみび悪くなります。 

•DDDDDDDDDDDDD 

生地びちめでくると卵の入る量び少なくなり、上手に焼き上びりません。 

• □□□□□凹 

少なすぎると、あび小さく、焼き色ち濃くなります。逆に多いとふくらます、平べつ 
たい仕上びりになります。 

• □□□□□凹 

予熱び終3するまでの間に、生地の表面の乾燥を防ぐために露を吹いでおきます。割 
れ目をきれいに作り、ふくらみをよくします。 

• □□□□□凹 

八ンドミキサーの低速を使ラと生地び簡単に作れます。 

• In nnn I 巧 n nn In d2ddddddddd 
•2DDDDDDD 

♦材料は 2 倍にしで生地を作ります。 

•たりかた◎の如熱時間は4〜5分、作りかた③は約1分30秒にします。 

おこのみ操作 I スチーム 1巧ーブン 1 (1 度押し/2段) を調長 TO 巧 で予熱をしでから、 中段 
と 下段に 入れ@53535^焼きます。 


D D D D D D 

Innnn が InnnnW 


D D D D 

シュークリームを参照しでを地を作 
り、角皿に直径 5 cm くらいのリング 
状に7個絞ります。 

I スチーム I にお 万^ で 焼きます。 

熱いラちにアルミホイルからはずし、 
上半分をのり、カスタードクリー厶と 
ホイップクリー厶を詰めます。 


入れ、ポテトサラダ、カッテージチー 
ズ、ツナ、野菜など巧みのちのを詰め 
ます。 


し | 若 |/ 


DDDDDDDDD 


[レンジを 00 W ] 6〜8分 



□□□ 


DDD 
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[スチ-ム] □□ □□ 

I 24フランスパン I W _I 

予熱時間約 1 日分 ン ^ L ~~ i 


リ□熱時間の目ち 約32分 


D D D D D D 


n n n 痛 n n n W 


□皿日日日日 1 日日日日日2日 □ 

小麦粉馈力粉） . 330 g 

小麦粉镇力粉） .80 g 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. 小さじ3強(約 8 g ) 

垃 .8 g 

砂糖 .5 g 

レモン汁 . 小さじ1強 (6 mL ) 

めるま湯(約30で）……220〜 260 mL 

(1 mL =1 cc ) 


D D D D 

O 給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@102ぺージ バター日ール 作りかた 
②〜④の要領でを地を作り、バター 
を薄くめったボウルに入れます。角 
皿にのせで 下段に 入れで がーブン I 
(4 度押し/1獻 I スチー厶発酵 P 矿 gj 
I 40〜50分 発酵させます。 

@を地び2倍くらいに発酵したら指 
に小麦粉をつけ、を地の中央を刺し 
でみで指の巧びそのまま残れば発酵 
は巧分です。 

〇ボウルをふせで生地を取り出し、 
スケッパー（または包了）でバタール 
(約 390 g )、 ク-ぺ(約 140 gn 2 n ) に 
のり分けます。 




シャンピニオン 


ぺ 


旬ザ 


，知. 


.ろ，， 


m 


ェピ 


バタ-ル 


@のり分けた生地を軽くガス抜きし 
なびら表面びなめらかになるよラに 
丸め、固く絞っためれぶさんかラッ 
プをかけで 20 〜 30 分間を地を休ませ 
ます。（ベンチタイ厶） 

@バタールのを地は、まずタテ 20 cm 
の棒状にのばします。ベンチタイムの 
と含、下になっでいたちを上にしで、 
めん棒で 30 cm のだ円おにのばします。 
み タテ;4ずつ 
内側に巧り込み、 

それをちをの手 

のひらで押さえ ソ 

込むよラにタテ た ^ 

2つ巧りにしで 
合わせ目をしっ 
かりとじたら、 

角皿の巧角線の 
長さに細長くの 
ばします。 

@クーペのを地は直径 15 cm の円お 
にのばします。を地の向こラ側；4を残 
しで手前から巧りたたみます。残っ 
た Ys のを地を上にかぶるよラに巧り 
たたみ、合わせ目をとじます。 

© 両端をとびらせるよラに手のひら 
で転びしでなまこのよラなおに整え 
ます。 



⑩薄く バターを めった角皿に⑦〜③ 
の成おした生地をとじ□を下にしで 
のせ、 下段に 入れ国^^ (4 度押 
し/1段） 反チ~厶発酵1140づ『5〜 
20分 1 発酵させます。 

⑩⑩を加熱室から取り出し r スチ-ム I 
g 4 フランスパン にしでスタートし、 
予熱をします。 

® 予熱しでいる間生地にラップをか 
けで室温で発酵させます。（約15分) 
予熱終3の直前に生地にかみそりま 
たは包了でクープ(のり目）を入れま 
す。バタールは4本、クーペは1本入 
れます。 

X クープはかみそりまたは包了の巧 
を45度に傾けでを地をそぐよラに入 
れます。（101ぺージベーコンエピの 
作りかたを参照にしで切り目を入れ 
るとェピび作れます。） 



⑩予熱終3音び鳴ったら 中段に 入れ 
で焼きます。 

⑩焼き上がったら、焼網などの上に 
移しで室温であら熱びとれるまで放 
置します。 



★DDDDDDDDDDDDDD 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しで作った生地を2等分しで丸 
め、作りかた歎&参照しで休ませます。 
@作りかた⑥を参照しで 35 cm のた' 
円おにのばし、表面にすりおろした 
にんにく、こしよラ(各適量)をふった 
らベーコンをタテに2枚ずつ並べ、 
端から巻いで合わせ目をとじます。 

@バターを薄くめった角皿にとじ 
目を下にしで縦に2本並べ、作りかた 
⑩を参照しで二な発酵させます。 

〇③を加熱室から取り出し、 I スチー 
厶 124 つランス 

巧习 にしでスタ， 

ートし、予熱を 
します。 I 

予熱終3直前に I 
キッチンばさみ 
でのり目を入れ、 

それぞれ左ちにふり分けます。 

@予熱び終わったら 中段に 入れで焼 
きます。 


★DDDDDDDDDDDD 

〇フランスパンの作りかた①〜⑤を 
参照にを地を作り、9個に分割しで 
つぎのよラにおを作ります。 

@1個分のを地から;4 くらいをのり 
とり、それぞれを丸め直します。 

@ルさいを地をめん棒で直径4〜5 
cm にのばしで片面に強力粉(分量外） 
をふり、大きいを地の上に粉をふつ 
た面を下にしでのせたら、小さい著 
の頭で押しで 
上のを地を中 
にくいこませ 




よづ。 - 

©フランスパンの作りかた⑩〜⑩を 
参照しで焼きます。（切り目は入れな 
い。） 



□ □□□□□(□□凹 




オーブン 


予熱 

ホ熱時間約13分 


_ 220で 

25〜30分 


□ □ 


□皿 19xl0x8.5cmDDDDDDDDDlDDD 

小麦粉(強力粉） .220 g 

砂糖 . 小さじ 4 

塩 . 小さじ1弱(約 4 g ) 

ドライイースト . 小さじ2(約 5 g ) 

めるま湯 . 130 〜 150 mL 

バター .( lOg ) 

( 2個で焼くとさはな料を2倍にする。） 
( lmL = lcc ) 



手前 


D D D D 

〇102ぺージ バター□—ル 作りかた 
①〜⑥の要領で生地を作ります。 
©ガス抜きし、スクッパーで3等分 
しで丸め、固く綾ったふきんをかけで 
約20分休ませます。（ベンチタイ厶） 

@タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長ちおに 
のばしでタテのちから巻さ、巻さ終 
りを下にしで両端をげんこつで軽く 
たたき、おをととのえます。 

〇バター（分量外）をめった型に並 
ベ、角皿にのせで 下段に 入れ国^^ 
(4 度押し/1段） なチー厶発酵]|40巧 
gF 〜30巧 発酵させます。 

@ 面ろリ 。度押し/2段） 園 22( rC | 
にしで、焼き時間 ^〜3で巧 たット 
し、スタートします。予熱終3音び 
鳴ったら④を 下段に 入れで焼きます。 
に個を焼くときは予熱をしでから 30 〜 
35 分焼く） 


□□ 


DDD 
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.严. 



□ □□□□□□□□□□回 



□皿 24DDD 

. 小麦粉爐力粉） . 480 g 

@砂糖 . 大さじ 5；^( 約 50 g ) 

.塩 . 小さじ1 ( 約 6 g ) 

ドライイースト（顆粒状です備発醇不要のちの） 

. 小さじ3(約 7 g ) 

-めるま湯(約40で）••…60〜 80 mL 

◎ 卵（ときほぐす) . 大1個 

. 牛乳(室溫(こちどす)…-180〜 200 mL 

バター(室温にちどす） .70 g 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . 個 

1 塩 . ルさじ:^ 

(1 段で焼くときはな料を;^量にする） 
(1 mL =1 cc ) 

D D D D 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

© を地びベトつかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねます。 

0台にたたきつけでのばしたり、半 
分に巧って押 
したりしなび 
ら約15分こ 
ね、を地を丸 
めます。 

@バター（分量外）を薄くめったボウ 
ルに入れ、角皿にのせで 下段に 入れ 
庐ブ3 。度押し/2軌 なす^厶発 11 
画で] ISO 〜 6 〇分 I 発酵させます。 



@を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
に小麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 
そのまま残れ 
ば発酵は巧分 
です。 


み ボウルをふせでを地を取り出し、手 
で軽く押しで 




中のガスを巧 
さます。 


③を地をスクッパー(または包了)で 
24個 （ 1個約 38 g ) にのり分けます。 
手でちぎると生 
地びいたんで ： 

ふくらみび悪 

くなります。 ■■ 


© を地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 
びなめらかに 
なるよつし丸 
めます。 

⑩丸めた生地をのし台に並べ、固く 
絞っためれぶきんをかけでを地の温 
度び下がらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 

⑩ を地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな 
びら円すいおに 
し、さらにめん 
棒で細長い兰角- 
おにのばしま 
す。 





⑩兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター（分量外）を薄くめった角皿2 
枚に巻き終りを下にしで並べます。 


ま刖 

⑩ 中段と下段に 入れ I 才ーブン I (3 度 
巧し/2段） なす一厶発酵1140°幻に5〜 
353を地び2〜 2. 5倍になるまで発 
酵し、表面につやだし用卵を薄く、 
でいねいにめります。 

⑩ I 才ーブソ （1 度押し/2段）序诵 
|180で| にしで、焼さ時間 を1〜25分 I 
じットし、スタートします。 

⑩予熱終3音び鳴ったら⑩を 中段と 
下段に 入れで焼きます。 

-1段のときは面32 (2 度巧し/1段）「 
にしです熱をしでから 中段に 入れ13 

_〜17分焼く。 L 

DDDDDDDD 

□ 作りかた◎のな料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単に作 
れます。この場含、めるま湯は20〜 
25でまで冷ましで使います。 

□ 作りかた⑩の生地の発醇途中で、表面 
び乾いでいるときは、スチームシヨット 
で水分を補って < ださい。 


□ □□□□回 


•DDDDDDDDDD 

を蔵室から出したでのをたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•DDDDDDDDDD 

25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いときは、多少イ氏めにします。 

•DDDDDDDDDD 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のときは、様子 
を見なびら時間を追加しでください。 

• D DDDDDDDDDD 

固く紋ったふさんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

• D DDDDDDDDDD 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 

• D DDDDDDDD DDDDDD 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると角曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

• D DDDDDDDD 

発酵温度は3段階に設定できます。 

堂。の 1^5墓。、分量など,こょ 

っで、使い分けます。薑本の発酵 
温度は40でです。 


DDD 


2 


□□ 




DDDDDDDDD 


♦□□日日日日日日日日日日日□回 
焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた落き卵を薄くめります。 

•DDDDDDDDDDDD 

r オーブン I ( 4 度押し/ 1 段)。 8 〇巧で様 
子を見なびら焼きます。 


表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

•□□□□□凹 

25 x 35 cm ほどの大きさで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でもよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•DDDDDDDD 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
でガ厶のよラに伸びるよラになつで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
安です。 


♦ 


•DDDDDDDDDD 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵は生地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 



DDDD 

二な発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 


♦ 


□ □ □ □ 

•D DDDDDDDDDDDD 

季節や室温、テーブルプレートのをえ 
具合によって違います。一な発酵は8〜 
14分発酵させ、二な発酵で調整します。 



ふくらみびルさい 

ふくらみび大きい 

二次!発酵 

12〜20分 

6〜8分 


•D DDDDDDDDDD 

分割や成あのときは固く紋つためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れでおき 




卜 DDD 

DDDDDD 

0000000000000000000000000000000 
0000000 (0 00 )0 0000000000000000000 
DDDDDDDDDDD 


スチーム レンジで発酵 


□□□百 


□□が 


r スア—ム1 


区5かんたんパン] 

(予熱なし） 


つ-ブン J 


□ □ 



X I レンジ I ス チーム 発酵 のとき テーブル プ レート 
に置く 

咖 n 幽 n n n W 

リ□熱時間の目ち 約26分 


□皿8日 □ □ 

. 小麦粉備力粉） .150 g 

(® 砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

.塩 . ルさじ:^(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発藤不要のちの） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 

(lmL=lcc) 

DDDD 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで瑟ぜ合わせます。 

©バターを容器に入れ r レンジ I 訊 0 WI 
區 MS 加熱しで落かし、水を加えます。 
〇③を②に入れでポリ袋の□を閉じ、 
振って粉と水分を「 

よく混ぜ合わせま 
す。 

@10分間巧分に 
こねます。この時、 

ポリ袋に少し空気 

を入れで□を閉じると、簡単に両手 
でこねることびできます。 


@⑤の生地を2〜 3 cm の層さに整え、 
テーブルプレート 


の中央にのせ I レンジ「 
スチー厶発酵 I 防ス^ 

到一次発酵させま 


み のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
を地を袋から取り出します。 

③ 生地はガス巧さ I 
をしなびらひとつ I 
にまとめます。 


© 生地を軽く押し 
で円おにし、スク 
ッパーまたは包了 
で8個 （1 個約 33 g ) 

にのり分けます。 

⑩ を地を手のひら 
で丸めでオーブンシ 
-卜を敷いたテーブ 
ルプレートの中央に 
奇せで(写真参照)並べます。 



化 1レンジ T スチ 
ーム発酵 irs ^ 

12到二次発酵さ 
せます。 



⑩ 発酵び終わったら、生地をのせたオー 
ブンシートの両端を引いですべらせなびら 
角曲に移し 下段に 入れ I スチー厶 1 125かんた 
んパン] で焼きます。 


巧 


にる 
中い 
をで 
□ 3 

□り開- 〇 
□のの!？^ 
□で側^ 
) し裏孔 
□に、祁 

□面につ 
□なラで 
□かよ指 
Q らすを 
□めく分 
♦なか部 


□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□ 


DDD 


3 



























































































































































+cmF> □□□□□□□□□□□□□□□□ 



DDDDDD 




の n n n かの n n n w 

D DD IDDD 

小麦粉爐力粉） .150 g 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . ルさじ:^(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発酸不要のちの） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 50〜 70 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 

かぼちゃ . 10 Og 

(1mL=1cc) 

D D D D 

O かぼちゃの皮をむさ、 3 cm 角にの 
り I のみちの • デイリー1巧棄•果菜1 取や卸 

で如熱します。 

@①のかぼちゃをフォークなどでつ 
ぶし、あら熱を取ります。 

@103ページ かんたんパン 作りかた 
①〜⑤を参照し、かぼちゃを加えで 
袋の□を閉じ、振って粉と水分をよ 
く混ぜ合わせ、10分間こねます。 

Q かんたんパン 作りかた⑥©を参照 
にしで、一次発酵させ、ひとつに丸め 
でガス抜きをし、中/じ\を押しでくぼ 
ませます。 

@才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央にを地を 置 さ I レンジ I 夕す" 
^友堯轉护^12巧 二な発酵させます。 

@かみそりまたは包 
了でのれ目を8本入 
れ、へたの部分をはさ 1 

みでのります。 

み かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼さ上げます。 

DDDDDDDD 

□ リ□える水の分量は、水分び多くやわら 
かいかぼちゃの場含は少なめに、ホクホ 
クしたかぼちゃの場含は多めにしで生地 
のかたさを調節します。 




r スチ-ム1 

125かんたんパン I 

(予熱なし） 



X I レンジ [スチーム 発酵 I のとき テーブル プ レート 
に置く 



DDDDDD 

□ □回 □ 


[ii n n n 幽 n n n W 

□皿8日 □ □ 

かんたんパンの生地 

(株科•作りかたは 103 ぺージ参照）•- 1 回分 
市販のレトルトカレー••…1袋(約 200 gQ 


@ 


玉ねぎ(みじん切り） . ％個 

I 小麦粉(薄力粉） . 大さじ 

煎りパン粉(パン粉6〇9日 DDDDDDDD 

DDDDDD ). 適量 

DDDDDD 83 DDDDD ) 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 

D D D D 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を加え、よく混ぜ合わせ [\7^ oo \ n ] 
|7〜10分 I 途中かき混ぜなびら加熱し、 
をめでから8等分しでおきます。 

@ かんたんパン 作りかた①〜⑧を参 
照しで一次発酵、ガス抜きをし、8 
個 （1 個約 33 g □にのり分け、を地を丸 
めます。 

©情円おにのばし①の具を包み、閱 
じ□をしっかり止めます。 

©③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけ才ーブンシートを敷いたテー 
ブルプレートに並べ区乏聖をを ^ n 
阿2别 二な発酵させます。 

@かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼さます。 



DDDDDD 


@ 


の n n n かの n n n W 

]D IDDD 

小麦粉(強力粉） .120 g 

き粒粉(あらびき) .30 g 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さじ；4(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発醒不要のちの） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 

(lmL=lcc) 

D D D D 

O 103 ぺージ かんたんパン 作りかた①一 
⑥を参照しでを地を作り、一次発酵、万 
ス抜きをしなびらひとつに丸めます。 

@丸めたち地を情円おにのばし、縦;^ 
ずつ内側に巧り込み、さらに縦二つ巧 
にしで合わせ目をしっかり閉じます。 

® 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央にを地を置き I レンジ I スチ 
-厶発酵 I 巧可巧 二な発酵させます。 

©③の生地に疆をふいで表面を湿ら 
せ、全粒粉（分量外） 

をふりかけます。 -方 

@生地の中/じ\に包 含 Ss 結 

了やかみそりでの 
れ目を1本入れます。 

@かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼さ上げます。 


□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□ 


DDD 


104 


CDDD ^0000000 



ddddddD □ □ □ □ 


innnn1»innnn1^ 

D DD IDDD 

かんたんパンの生地 

(な料•作りかたは 103 ページ参照）’- 1 回分 
クッキーち地 

「小麦粉傭力粉） . llOg 

バター(室温にちどす） .50 g 

砂糖 .40 g 

卵(ときほぐす） . 個 

.バニラエッ它ンス . 少々 

チヨコチップ .20 g 

グラニュー糖 . 適量 

( lmL = lcc ) 

D D D D 

〇 97ページ 型抜きクッキー 作りかた 
①〜②を参照しでを地を作ります。 

@ 型巧きクッキー 作りかた③で小麦 
粉を加えでひとまとめにしたら、チ 
ヨコチップを加えで混ぜ、ラップで 
包み、冷蔵室で休ませでおきます。 

@かんたんパン 作りかた①〜⑥を参 
照しでを地を作り、給水タンクに水を 
入れないで一次発酵 
させます。 （ 「給水」 

表示び出ますび、そ 
のまま発酵させま 
す。） 

〇を地を発酵させでいる間に②のクッ 
キーを地をラップの間にはさみ、中/む 
部分を層めになるよラに、直径約 
20 cm にのばしで片面にグラニュー糖 
をまぶし、手で押さえでを地に密着さ 
せます。 

@③のパンを地を 
袋から取り出し、万 
ス巧きしなびらひと 
つにまとめます。 


□ □ □ □ 





2 


©⑤のパンち地に④ 「 

のクッキー生地をグ 
ラニュー糖の面を上 
にしでかぶせ、底を！ 

写真のよラに折り込 L 
みます。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央にを地を置き I レンジ I スチ 
閣 二な発酵させます。 

( 「給水」表示び出ますび、そのまま 
発酵させます。） 

③力-ドまたはパレ — 

ットナイフでを地を . 

押さえ巧けるよラに ■ . • 

しで、すじをつけま -:' 

す。 

@かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼き上げます。 （ 「給水」表示び出ま 
すび、そのまま焼さます。） 


DDDDDDDD 

•めろんノ'^ンのすじにそつで、パン切り 
ナイフでル分けに切ると食べやすいでし 
ょラ。 

•焼さ色を付けた<ない場含には、残り 
時間約5分くらいで上に、 12 cm 角に切 
つたアルミホイルをかぶせるとよいでし 
ょラ。 

• 給水タンクに水を入れでスチームを発 
ちさせるとち地びダレでしまいます。 


5分30妙〜6分 

□ □ 

/ \\ 

と^ 2分 S 哉で30秒 

] 〇 \ 


□ □ 

食パン （1.5 〜 3 cm 層さのもの）…1〜2枚 

D D D D 

〇貨パンは角皿の中央にのせます。 



@①を 上段に 入れ I グリル 1I5 分30秒 
焼きます。 


© 裏返しで ヴリル 1を分〜2分 3 0測 焼 
さます。 

DDDDDDDD 

• パンの層さや種類によって焼け具含び違 
います。様寺を見ながら焼き時間を調節し 
でください。 

• 連続しで焼くときは、表 句 2 分〜2分卿 、 
裏返しで分〜1分 30 fj ^ 焼さま 
す。 


□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□ 
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リ□熱時間の目安約 120 分 

□ □□ 4口 □ □ 

牛乳（脂肪分3.0%な上のちの）•- 500 mL 
ョーグルト 

怖販のプレーンタイプ）••…50 〜 lOOg 
( lmL = lcc ) 

D D D D 

O 使用するふたつさの耐熱性の容器 
は熱湯で殺菌し、乾かしでおきます。 

@容器に牛乳を入れでふたをしでた 
ンジ1700 WI 巧^^ 加熱し、約80でく 
らいまであたためます。 

@人肌くらいまでちました牛乳に3 
ーグルトを加え、かたまりび残らな 
いようにスプーンなどでよく混ぜま 
す。 


〇ふたをしで r のみちの•デイ IJ -1 110ョ-ク' 
互旦で 発酵させます。 

@加熱び終ったら、あら熱をとり、 
冷蔵室でをやします。 

DDDDDDDD 

□お好みでジャ厶や果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えでちよ 
いでしよラ。 

□手作りマイ-コンフイチュールを添えで 
ちよいでしよラ。 


DDDDDDDD 


D DD 4 D D D 

手作りヨーグルト . 大さじ2 

クリームチーズ .40 g 

マヨネーズ . 大さじ1 

塩 . 適量 


巧料を瑟ぜ合わせ、お好みで塩を加 
え、サラダなどに。 



□ □ □ □ □ 



•□□□□□凹 

新鮮な普通牛乳で脂肪分3.0%)^上のち 
のを使います。お脂肪乳を使ラとかっ 
ぽくなっでしまいます。高温殺菌 (120 
〜140で表示)した牛乳でち、80でぐら 
いにあたためでから使っでください。 
乳酸菌は60でが上になると死んでしま 
います。ヨーグルトを加えるときの牛 
乳の温度にミ主意しでください。 

•□□(□□□□□の 
□巿販されでいる新鮮なプレーンヨ 
ーク J レト(無脂肪固形分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のちの)を使います。 

□無脂肪固お分や乳脂肪分の違ラち 
のや、糖分、果肉などび入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

□種菌の分量び多いほど作りやすく 
むのます 

□手作りのヨーグルトは種菌(スター 
ター)としで使わないでください。 

• D DDDDDDDD 

牛乳び固まったらできあびりです。 
手早くあら熱をとり、早めにを蔵室に 
入れでください。そのままにしでおく 
と発酵び進み、酸っぱさび煌します。 

•DDDDDDDDDD 

冷蔵室に保をし、2〜3曰の間に貨 
べきつでください。 


向みちの•デイリ-| r 
L 10 ヨ-グルト I 、 


□□□□□ 

□□□□□□□ 
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外節 
む調 
^の 
間 
〇時 
5酵 

す。織 
げ間 
m 時 
□ ^熱 
□柳 M 

□量はす 
□分でで 
□の量要 
□乳分必 
•牛のび 


しな 
□かプ 
□乾ッ 
Q 、力 
□でや 
□しン 
□を-巧 
□菌プ巧 
□殺ス 0 
□で。を 
日湯すの 
□熱まち 
□にしな 
日前使潔 
□直ら清 
□ラかち 
♦使でど 


• ■ 皿 +C^n^ nnn 

00000000000000000000000000000000 

000000000000000000000000000000000 


□□□□□□日 



[ ンジたチーム発酵！ 約180分 


面上びり調節 I みや強 I 

力〇リー約 440 kcsil 

□ □□ 4口 □ □ 


ちち米 . カップ:^ (80 g ) 

水 . カップ3 

板鹽 .80 g 


D D D D 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@大さくで深めの容器に洗ったちち 
米と水を入れ、ふたをしで区乏ミ函^ 
颂 、 I レンジに 00 WI た承^^ IJ 
レー加熱します。 

© 60〜55でくらい 
にちまし、よくほぐ 
した a を入れで混ぜ 
ます。 

Q I レンジ I スチ-ム発酵 I 防を！阮爾刻 発酵さ 
せ、終3音び鳴ったらよくかき混ぜ 
ます。再び I レンジ I スチー友棄園 I やや強 II 約90 
到途中かき混ぜなびら発酵させます。 

@加熱び終わったらあら熱をとりち 
蔵室で保ちし、あたためでから巧み 
でしよラび汁少々（分量外）を加えで 
召し上びります。 



Ik ンジにチーム発醇 I 約180分 


巧:上びり調節 r やや弱 I 

力日リー約 670 kcgil 

D DD 4 D D D 

大豆 . カップ1 (150 g ) 

水 . カップ3 

納豆(巿販のちの) .20 g 

D D D D 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@洗った大豆を、容器に入れ、たっぷり 
の水(分量外）に一晩つけでおきます。 

© ②の水を捨て、3カップの水を加え 
で、さっとかき混ぜ、落としぶたとふ 
たをしで I レンジ1700 WI 1 1〇〜12分し杉^ 
ME 區亟到リレー加熱します。再 
び I レンジ1700 W | 防ジ I 200 W ] 

160〜90分 I 途中様寺を見なびら2〜3 
回ほどかき瑟ぜなびらリレー加熱し、 
大豆び指でつぶせるやわらかさにな 
るまで煮ます。 

& 煮汁び残っているときは捨てで、 
室温にちまします。（ひきねり納豆を 
作る場合にはここで 
さざみます。） 

@④に納豆を入れ 
でかさ混ぜます。 

風レンジ I スチ-ム顯庐^隔爾刻 発酵さ 
せ、終3音び鳴ったらよくかき混ぜ 
ます。再び I レンジにチー友秀圃庐^胃 
^途中かき混ぜなびら発酵させます。 

み 加熱び終わったらあら熱をとり、 
冷蔵室でちやします。 


□ □□日日□□日日□□凹 


それぞれ表示の分量です。これ W 外の 
分量では加熱時間や発酵時間の調節び 
必要です。 

• D D D 

大さくで深めのふたつさの耐熱性容器 
を使います。 

•D D D 

I レンジ I スチー友秀^ を使います。 
甘酒と納豆はそれぞれ発酵温度び違いま 
す。上手に仕上げるためには納豆は仕上 
びり調節をを空！]に、甘酒は医查1に 
設定とそれぞれ使い分けます。 

•□□□凹 

それぞれ発酵後は、あら熱びとれたら 
を蔵室で保をします。 

納豆は表面の乾燥を防ぐためにラップ 
を落とし込みにしで保存します。 

一曰一回は清潔なスプーンや著でかき 
混ぜでください。 

•DDDDDDDDDDDDDDD 

納豆菌は酸素を必要としで発酵するの 
で発酵途中で4〜5回かき混ぜます。 

•□□□凹 

防腐剤などを使用しでいないため、4〜 
5曰の間に貪べきつでください。 

• D D D 

手作りの納豆は使わないでください。 
市販の新鮮なちのを使いましよラ。 
市販の納豆菌（粉末や液体）による発酵 
は、曰時びかかり即効性びないので、 
レンジ発酵には向きません。 




□□□□□□□□□ 

□□□□□□□ 
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Cjidd^ + cjimP^ ^ ^ 


□な 口□口 u □口□な 口□口□な 口 □ 

000000000000000000000000000000 

00000000000000000 





如熱時間の目ち 約30分 












，4 


广、 


k 


□□□弓□□□□□□□胃 


J 


□□□弓□□□□□□□胃 


□ □□□□回 

いちご . 

ホピーマン… • 


in n _[ i > iD _ D _ D_DJ 


約 150 g 


約 50 g 


D D D D 

O いちごは洗つでへたを取り、ホピ 
-マン、パイナップルは2〜 3 cm 長さ 


□ □□□□回 
キウイ . 


パイナップル . 

市販の100%果汁 

f パイナップルジユース . 約100 mL 

lu ン〕''ジユース . 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

( lmL = lcc ) 


約 100 g の細のりにします。 


パイナップル. 
黄ピーマン… 


in n n #in n n n 、 


約 200 g 



. 約 70 g 

. 約 30 g 

市販の100%果汁 

f 果汁入り野菜ジユース . 約 150 mL 

I パイナップルジユース . 約 50 mL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 


ピンクぺツパー(ホール ）I 


適量 


必 


パ 


@大きくで深めの耐熱容器に①を入 
れ、果汁とレモン汁を加えます。 

@ 1 力日リーカット 1133コンフ イチ 互^で 
加熱します 

@ 

たら、ふたをし 
でを蔵室で冷や 
します。 

-乂 □□□□□□□□□ 

□ □ □ □ □ 



( lmL = lcc ) 

D D D D 

いちごのマイ-コンフィチュールを 
参照しで作ります。加熱後にピンク 
ぺッパーを加えます。 


■add 


□□□□□□□□□□□□□ 

DDDDDDDDD 

DDDDDDDD 

ドア、キャビネット、加熱室やその周® 
は非常に熱くなつでいます。やけどにま 
意しでください。 

DDDDDDDDDDDD 

少量(標準量の％が下)で加熱すると貪品 
びこげることびあります。 


□□□□□□□□□□□ 


DDD 
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D D D D D D D 

DDDDDDDDDDD 


の n n 侧 n n n W 


□ □□□□回 

フ''ルーベリー . 約 150 g 

パイナップル . 約 lOOg 

ホピーマン . 約 50 g 

巿販の100%果汁 

パイナップルジユース . 約1 0 OmL 

グレープジユース . 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(約大さじ2強) 


( lmL = lcc ) 

D D D D 

いちごのマイ-コンフイチュールを 
参照しで作ります。 


DDDDD 

DDDDDDDDDDD 


in n n^innnnl ^ 

□田□□回 

オレンジ(皮をむき、袋から出したちの)"約 20 Og 

りんご . 約 50 g 

黄ピーマン . 約 50 g 

市販の100%果汁 

りんごジユース . 約 100 mL 

パイナップルジユース . 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(約大さじ2強） 

しよラびのみじん切り . 1かけ分 

(1 mL =1 cc ) 

D D D D 

いちごのマイ-コンつイチユールを 
参照しで作ります。加熱後、ちまし 
でからしよラびのみじんのりを加え 
ます。 


DDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDD 


の n n 侧 n 咖 


□田□□回 

桃または白桃あ詰 . 約 150 g 

洋なしまたは洋なしあ詰 . 約 lOOg 

ココナッツミルク(击詰） . 約 50 g 

巿販の100%果汁 

りんごジュース . 約 100 mL 

パイナップルジュース . 約 100 mL 

レモン汁 . 個分(約大さじ2強） 

ヴ IJ - ンぺッパー(ホール) . 適量 

( lmL = lcc ) 

D D D D 

いちごのマイ-コンフィチュールを 
参照します。加熱後、グリーンぺッ 
パーを加えます。 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


表术の分量の 0.8 〜1 .3 量です。（これ]^ 
外の分量はできません） 

•D D D 

直径20〜 23 cm 、 底径約 10 cm 、 深さ6 
〜 8 cm の広□の耐熱性容器び適しでい 
ます。 



※容器の大きさを比較するためにレモンを置い 
でいます。 



※容器の重さび800 日 が上のちのを使 
ラとさは、果汁を 230 mL で加熱しで 
ください。 


• D DDDDDDDDD 

材料を入れで容器の半分下になつで 
いることを確認しでから使ってくださ 
い。 


• □□□凹 

いちご、ブルーベーリー、オレンジ、 
バナナ、パイナップルなどジャム作り 
に向いでいる果実なら何でち使えます。 
砂糖を使わないで作るので、糖度の高 
い熟した果実び適しでいます。 

• D D D 

ホピーマン、黄ピーマン、トマト、かぼ 
ちゃ、にんじんなど色あざやかなちのび 
向いでいます。かぼちゃやにんじんなど 
は前ちつで加熱したちのを使ラとよいで 
しよラ。 

•DDDDDDDDD 

果物と野菜を合わせで約 300 □ にしま 

す。 □□□□□□□□ 200 〜 250 日 □ 
DDDDDDDDDDDDD 100〜150 
DDDDDDD 

•□□□□□凹 100 D □□□凹 

りんごジュースやパイナップルジュース 
など、糖度の高い果汁び適しでいます。 

•DDDDDDDDDDD 

煮つめるのでラップやふたはしません。 

• D DDDDDDDDD 

r レンジ 1 と なーブソ で加熱します。加熱 
直後は容器や加熱室、その周迈テーブル 
プレートび非常に熱くなつでいます。や 
けどに;'主意し、層めの乾いたふさんを使 
つで取り出します。 


• □□□凹 

卜□ミび少なく、ゆるめですび、ちめる 
と卜□ミと甘さび煌しできます。 

•DDDDDDDDDDDD 

にン巧 500 W 1 で様子をみなびら加熱します。 


•DDDDDDDDDDDD 
果実や野菜の分量(約300日 ） になしで10 
〜20%の八チミツを使ラと、甘さび煌 
します。 

•DDDDDDD 

約200日くらいで、貨べきりサイズ 
の分量です。 

•□□□凹 

砂糖を使っていないので、曰持ちしま 
せん。1〜2週間で貪べきっでくださ 
い。 

• D DDDDDDDDDDDDD 
DDD 

パンにめったり、ョーグルトに添えるな 
ど、従来の使いかたに加えで、調日ホ料や 
ソースとしで使います。 
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